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Sofie Leiders -
60 Jahre auf
dem Stautenhof

Sofie Leiders feierte am 3.
Januar diesen Jahres ganz
still und heimlich ein Jubi-
ldum. Die 88-jahrige Uroma
des Stautenhofs kam vor 60
Jahren her - um zu bleiben.

Aufgewachsen auf dem
Hugenshof in der Nachbar-
schaft, lernte sie inren Mann
Matthias kennen und lieben.
Am 3. Januar 1662 zog Sofie
zu ihrem Matthias auf den
Stautenhof, den vor Matthias
bereits sein Vater gepachtet
hatte.

gang in den Hofladen befand
sich auch damals bereits dort.
Die Kinderzimmer waren im
oberen Geschoss, das heutige
Bistro beherbergte den Kuh-
stall mit 14 Milchkuhen und
funf Rindern. Hinter dem Stall
ging es in die Wohnkuche.
AuBen an den Fenstern waren
groBe Holzladen angebracht,
die Sofie jedes Jahr anstrich.
Auch die schone Holztur des

& Haupteingangs wurde von ihr

Schon Sofies Vater pflegte zu
sagen ,der Stautenhof ist der
schoénste Hof in der gesamten
Umgebung”. So tauschte Sofie
den heimischen Neubau gegen
das alte Gemauer des Stauten-
hofs - eine groBe Umstellung fur
sie. Auch dass sie Haus und Hof
mit ihrer Schwiegermutter tei-
len musste, war Neuland. ,Aber
das war nun mal so - betagte
Bauerinnen kennen das”. Dies
erforderte von beiden Seiten
viel Verstandnis und Rucksicht-
nahme fur die jeweils andere,
was beide aber mit Bravour
meisterten und Hand in Hand
zusammen arbeiteten. Damals
spielte sich alles in den Raumen
des Hofs ab - der heutige Ein-

¥ regelmaBig lackiert.

Da der Milchtank taglich be-
fullt an der HauptstraBe stehen
musste, begann Sofies Tag
morgens um halb sechs und
fuhrte sie zuerst in den Stall,
um die Milchkuhe zu melken,
wahrend ihr Mann sich um die
Stallarbeit kimmerte.

Sofie und Matthias bekamen
drei Kinder: Mechthild (11/62),
Hermann-Josef (03/64) und
Christoph (10/66). Wahrend
sich die Schwiegermutter um
die Kinder kummerte, diese

in Kindergarten und Schule
brachte und in der Kuche alles
fur das Mittagessen vorbereite,
fand Sofies Tag hauptsach-
lich drauBen satt. Sie ging mit
aufs Feld, grubberte und fuhr
Silage ein. Gegen Mittag uber-
nahm sie in der Kuche die Zu-
bereitung des Mittagsessens,
wahrend die Schwiegermutter
zu FuB ins Dorf lief, um die Kin-
der wieder einzusammeln.



60 Jahre auf dem Stautenhof - Sofie Leiders

Wenn ich heute die Maschinen
sehe, dann kriesch ich arme
Diere - wie kannst Du so ein
Ungetum kaufen?” fragt Sofie
ihren Sohn heute beim Anblick
der groBen Samaschine. Da
wird ihr wieder einmal mehr
bewusst, was sie damals auf
dem Feld fur eine Knochenar-
beit geleistet hatten. Parallel
zu ihrem Umzug auf den Stau-
tenhof hielt mit dem ersten
Traktor auch die Technik Ein-
zug. Wahrend das letzte Pferd
des Hofes in Rente gehen
konnte, kamen nach und nach
die nachsten Maschinen hinzu.
Dies war naturlich eine groBBe
Arbeitserleichterung, aber vie-
le Arbeitsschritte wurden im-
mer noch manuell getatigt, so
musste zum Beispiel das Gras
auf einer Flache an der Niers
per Hand gewendet werden,
bis ein Heuwender auf den Hof
kam. Das Heu wurde dann in
der Scheune bis unters Dach
gelagert.

Als die Kinder gréBer wurden,
kristallisierte sich heraus, dass
weder Mechthild noch Her-
mann-Josef in den Betrieb
einsteigen wollten und sich
anderweitig orientierten. Auch
Christoph hatte anfangs an-
dere Plane - ,/ch werde nicht
Bauer!" - und absolvierte ein
Praktikum in einer Anrather
Schreinerei. Dies war allerdings
ein Schuss in den Ofen, so
Sofie. Der Berater der Agentur
fur Arbeit in Krefeld (fUr junge
Leute ohne Plan) sah dies ein
wenig anders ,Homma Sofie,
ich wei3 gar nicht, was ihr wollt,
es kommt doch gar kein ande-
rer Beruf far Christoph in Frage
als Bauer!" Und so absolvier-
te Christoph ein Lehrjahr bei
Dorkes im Kehn und ein Jahr
auf dem Stautenhof. Es folg-

te die Meisterprufung auf der
Landwirtschaft Schule in Vier-
sen. Sofie und Matthias Leiders
waren anfangs gar nicht so
dafur, dass ihr Sohn den Hof
ubernimmt. Doch Christoph
setzte sich durch, sowohl mit
der Ubernahme des Hofs, als
auch mit der Umstellung von
Milchkuh- auf Schweinehaltung
und 1997 auf 6kologischen
Landbau.

L

Sofie Leiders mit ihrer Schwester Maria, 2009

Auch wenn Sofie und Matthias
nicht immer die Meinung ihres
Sohnes teilten, so unterstutzen
sie Christoph doch immer. Sein
Vater ging bis zum Schluss je-
den Tag mit ihm aufs Feld und
in die Stalle.

Im ehemaligen Festraum des
Stautenhofs wurden viele rau-
schende Feste gefeiert. An das
der Landwirtschaftskammer

Als Theresa und Jana, Sofies
Enkelinnen noch klein waren,
half Beate mit im Stall und
Sofie kimmerte sich um die
Madchen. So wie damals ihre
Schwiegermutter nach ihren
Kindern schaute, wiederholen
sich manche Ablaufe einfach.
Heute erfreut sich Sofie an
ihren beiden Urenkeln Carlo
und Constantin, die der Uroma
jeden Morgen einen Besuch
abstatten. Im Mitarbeiterraum
bei Fruhstuck oder Mittages-
sen oder bei einem kleinen
Spaziergang uber das Gelande

' des Stautenhofes halt Sophie

Leiders gerne hier und da

ein kleines Schwatzchen und
bleibt so auch immer auf dem
neuesten Stand.

,Uber diese Entwicklung kann
ich mich erfreuen. Ich sehne
mich nicht mehr nach der so-
genanten guten alten Zeit. Aber
ein wenig wehmutig, dass mein
Mann dies alles nicht mehr mit-
erleben durfte, bin ich schon.”
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Viersen erinnert sich Sofie noch it

lebhaft. Damals hatte der Chef
der Landwirtschaftskammer sie
gebeten, einen Vortrag auf Platt
zu halten. Eine leichte Ubung
fur Sofie. ,Ein Biobetrieb, dat jeht
net jut - dat is der Untergang un-
seres Hofes. Und dann Rriescht
der auch noch ne Frau, die keine
Bauerin is. Die hat nix an die
Paut - héchstens rote Schuh-
kes.." hieB3 es da. Aber naturlich
alles mit einem Augenzwinkern.
Die Beziehnung zwischen Sofie
Leiders und Beate ist eine gute.

Familie Leiders/CoBmann, Mdarz 2022

Sofie Leiders feiert im kom-
menden Jahr ihren 90. Ge-
burtstag und wir hoffen, dass
diesem Fest noch viele folgen
werden.



Der Stautenhof im Wandel der Zeit

Der Stautenhof vor etwa 40 Jahren

Seit Christoph Leiders den
Stautenhof 1987 von seinem
Vater Ubernommen hat,
entwickelt sich der Hof stetig.

Christoph stieg aus der Milch-
viehhaltung aus, richtete den
Hof auf 80 Muttersauen aus
und stockte den Mastschwein-
bestand bis 1997 auf 500
Tiere auf. Als Christoph sich
Gedanken zu einem neuen
Schweinestall machte, wollte
er den Tieren eine artgerech-
te Haltung ermaéglichen. In
diesem Zuge stellte Familie
Leiders den Stautenhof 1997
auf dkologische Tierhaltung
um und reduzierte den Tier-
bestand auf 60 Muttersauen
und 400 Mastschweine. 1999
begann der Umbau des denk-
malgeschutzten Wohnhauses
und des ehamligen Kuhstalls
zu Verkaufsraum und Festsaal.
Um den Kreislaufgedanken
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Okologischer Landbau.

rund zu machen, entschieden
sich die Leiders im Jahr 2000,
das Fleisch direkt auf dem Hof
zu vermarkten. 2001 folgte die

1 Fertigstellung des Schlacht-

hauses inklusive Wurstkuche.
Seit 2002 ist der Stautenhof

_ Demonstrationsbetrieb fur den

Okologischen Landbau und
gehort seit 2003 zu den Leitbe-
trieben fur den 6kologischen
Landbau NRW.

Der Stautenhof vor gut 10 Jahren.

Mit der mobilen Geflugelhal-
tung begann Familie Leiders
2010 als einer der ersten Be-
triebe deutschlandweit. 2011
wurden Metzgerei und Hofla-
den ausgebaut, der Festraum
wich zugunsten des Bistros.
Seit 2012 ermoglichen offene
HoffUhrungen Interessierten
einen Blick hinter die Kulis-
sen. Die eigene Hofbackerei
mit Holzbackofen wurde 2013
eingeweiht. 2014 folgt die Aus-
zeichnung mit dem Forderpreis

\¥ahrend im 2016 Jahr das Leit-
bild erstellt wurde, zogen im
selben Jahr die ersten vierzig
eigenen Rinder in den neuen
Rinderstall mit Laufhof ein und
es entstand eine Lagerhalle
fur Heu und Stroh. 2017 setzt
Familie Leiders auf das erste
e-Auto und auf die Ackerhel-
den. 2018 folgen 4 Ladesaulen
fur je 2 e-Fahrzeuge und eine
Ladesation fur e-Fahrrader.
AuBerdem wird die neue Metz-

s gerei mit Verarbeitungsrau-

men eingeweiht. 2019 wird der
Stautenhof mit dem BGM-Preis
Mittlerer Niederrhein fur Kleine
Unternehmen ausgezeichnet,
2020 mit dem Corporate Health

i Award ,Sonderpreis Gesun-

des Handwerk". Auch die neue
Kuche im Anbau wird in Betrieb
genommen und der Bauern-
hofkindergarten Willich 6ffhet
auf dem Gelande des Stauten-
hofes seine Turen. Ein Jahr spa-
ter kbnnen die Mitarbeitenden
im neuen Sozialraum gemein-
same Mahlzeiten einnehmen.
Und mit der Auszeichnung des
Ceres Award wird Christoph
Leiders Manager und Landwirt
des Jahres.

Wie es weitergeht? An Ideen
mangelt es nicht ...

Das Geldnde des Stautenhofs im Sommer 2021 © agrarheute



Ceres Award 2021 - Wir sind Landwirt des Jahres

Dass Christoph Leiders im ver-
gangenen November mit dem
Ceres Award ausgezeichnet
und somit Landwirt des Jahres
wurde, fuhlt sich mitterweile
schon fast an wie ein alter Hut.

In einem Interview mit agrar-
heute (dem Nachrichtenportal
fur die Landwirtschaft) wurde
Christoph gefragt, wie er sich
nach der Auszeichnung gefuhlt
hat:

Uberwaltigt. Und einfach gut.
Der Ceres Award ist eine Aner-
kennung fur unsere Arbeit der
letzten 25 Jahre. Als wir damals
unseren Weg eingeschlagen

: | des Jahres 2021

hatten, sind wir doch sehr stark Resonanz des Umfeldes - von
belachelt worden. Wir waren ein Familie, Freunden, Mitarbeiten-
sehr kleiner Betrieb, von dem den und Kunden war unfassbar
viele gesagt haben, der Betrieb groB, genau wie das media-
ware nicht wirtschaftlich. ,Steigt le Interesse. Auch haben wir

lieber aus der Landwirtschaft
aus’, hie3 es. Und dann hat

uns die Auszeichnung einfach
bestatigt, dass wir das mit der

z.B. Pralinen aus der Schweiz,
vom Schweizer Zuchtverband
bekommen, weil in dem Bei-
trag uber uns die Schweizer

Landwirtschaft doch gar nicht  Landrasse erwahnt wird. Das
so schlecht gemacht haben. sind alles schéne Momente.
Spoétter von damals haben sich  Mittlerweile ist ja der Alltag
zwar nicht gemeldet, aber ein  wieder eingekehrt und ande-
Landwirt, den Christoph 15 re Themen sind wichtiger. In
Jahre nicht gesehen hat, rief der ersten Zeit haben wir aber
an, da er einfach das Bedurfnis viele Anrufe bekommen. Mein
ech HORSCH Mikas
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Chiishoph Luicers

Gefuhlist: Von Berufskollegen,
aber auch von der Verwaltung

und Politik werden wir jetzt an-
ders wahrgenommen.

Zukunftswunsche hat Chris-
toph einige: Sehr wichtig ist mir,
dass wir weiterhin gute, quali-
fizierte Mitarbeitende mit Moti-
vation und Engagement haben.
Wir wollen gute Mitarbeiter
halten und neue gewinnen. Das
wird in Zukunft immer schwie-
riger, auch weil Handwerks-
berufe generell Nachwuchs-
probleme haben. Das sehe ich
als groBte Herausforderung fur
die Zukunft. Und dann wollen
wir unsere Kinder mit in die
Verantwortung hehmen. Und
schlieBlich planen wir langfris-
tig einen neuen Schweinestall.
Etwas abseits vom Hof, damit
wir Platz fur Neues haben. Wir
wollen Projekte realisieren, die
mehr in Richtung Gesellschaft
gehen. Seit 2020 gibt es einen
Bauernhofkindergarten auf un-
serem Gelande und wir wurden
gerne etwas in diese Richtung
machen. Vielleicht fur Senioren
oder fur Menschen mit Behin-
derung. Anderen Landwirten
maochte er folgendes mit auf

. den Weg geben: Schaut Uber
== den Tellerrand. Ich finde, viele
- in der Landwirtschaft sind so
. eingefahren in ihren Ansichten.

Durch den Ceres Award kann

g# Sich der Horizont jedes einzel-

© agrarheute Nen Landwirts erweitern ...



Johanna - Praktikantin auf dem Stautenhof

Beruf zu machen. Mit dem
Ziel, zum Wintersemester 2022
Landwirtschaft in Osnabrick zu

d studieren, horte ich mich nach

& einem Praktikumsplatz um. um

Hallo, liebe Leser und Leserin-
hen, mein Name ist Johanna.

Ich absolviere aktuell ein
12-monatiges Praktikum auf
dem Stautenhof. Ich bin 23 Jah-
re alt, gelernte Ergotherapeutin
und komme aus dem wunder-
schonen sudlichen Landkreis
Osnabruck. Was genau ver-
schlagt eine junge Ergothera-
peutin aus Osnabruck an den
Niederrhein? Ja, das ist eine
gute Frage. Meine Familie be-
wirtschaftet in meiner Heimat
einen kleinen Biobetrieb im
Nebenerwerb. Wir halten eben-
falls kleine Gruppen an Mast-
schweinen und Masthahnchen,
eine Handvoll Legehennen und
naturlich durfen unsere zwei
Shetlandponys nicht ausge-
lassen werden (diese dienen
jedoch dem Kuscheln und Ra-
sen mahen). In meiner Freizeit
befasse ich mich liebend gerne
mit meiner Zwerghuhn-Zucht.

Nachdem ich meine Ausbil-
dung abgeschlossen hatte
und mit einer Vollzeitstelle als
Ergotherapeutin begann, stell-
te ich sehr schnell zwei Dinge
fest: Der Job einer Ergothera-
peutin ist wunderschén, viel-
faltig und macht mir superviel
Spal..ABER hier bin ich noch
nicht angekommen. Zwei Jah-
re habe ich mit viel Freude in
diesem Beruf gearbeitet, bis ich
die endgultige Entscheidung
getroffen habe, mich mehr mit
dem Bereich Landwirtschaft
befassen zu wollen und mein
Hobby moglicherweise zum

'4 vorab die betrieblichen Ablau-
fen kennenzulernen. Wie es der

i Zufall wollte, wurde ich durch

% die Sendung ,Land und Lecker"

auf den Stautenhof aufmerk-

-~ sam. Mit wenig Optimismus auf

diesem Hof einen Praktikums-
platz zu bekommen, schrieb ich
meine Bewerbung. Und siehe
da: Eine Zusage, ein Umzug,
Arbeitsbeginn Mitte Juli und
nun ist bereits uber die Halfte
meiner Praktikumszeit um.

Meine Vorstellung vom Prak-
tikantinnendasein war vorab
relativ trist und ich habe damit
gerechnet, die typischen ,Kaf-
fee kochen & Mull rausbringen®
Aufgaben zugeteilt zu bekom-
men oder anders gesagt: ,Be-
stimmt muss ich den ganzen
Tag nur ausmisten”. Zu meinem
Erstaunen hat sich dies nicht
ansatzweise bewahrheitet. Ich
darf in vielen Bereichen aushel-
fen und die Flexibilitat des Be-
rufs aus jeder Ecke kennenler-
nen. Naturlich zahlt hierzu auch
das Ausmisten, was aus der
richtigen Perspektive betrach-
tet, mit Musik und den passen-
den Leuten jedoch fast schon
Spal machen kann. Aufgrund
der vielen Teilbereiche in der
Tierhaltung ist diese auf dem
Stautenhof auf bestimmte Per-
sonen aufgeteilt, die sich auf
die jeweiligen Bereiche spezi-
alisiert und fortgebildet haben.
Aktuell helfe ich Leonie taglich
in ihrem Aufgabenbereich der
Ferkel- und Sauenversor-

gung. Zu den Routineaufga-
ben gehdrt selbstverstandlich
das Futtern, Misten und die
morgendliche Kontrolle zum
Wohlbefinden der Tiere. Auch
beim Impfen und Kastrieren der
Ferkel durfte ich Leonie schon
mehrmals zur Hand gehen. Das
schone an der Arbeit ist, dass
man zu Beginn des Tages nie
genau wei3, welche Aufgaben
auf einen zukommen. Bei gu-
tem Wetter ging es im Septem-
ber nach den Morgenaufgaben
auf den Kartoffelroder, bei
schlechtem Wetter stehen Auf-
raum- und Reinigungsarbeiten
an. Es werden Kartoffeln fur den
Verkauf sortiert und abgepackt,
Rinder gemistet, Legenester
der Hennen hergerichtet, Stroh
in den Hahnchenhutten verteilt
oder Eier in den Huhnermobil-

| stallen gesammelt.

Ich habe in den letzten Mo-
naten viele tolle Kollegen, ein
eingespieltes Team und eine

- (bis jetzt) nie langweilig wer-

dende Arbeit an und mit dem
Tier kennengelernt.

Ich hoffe, in Zukunft mit mei-
nen zwei Brudern und meinen
Eltern unseren Betrieb um-
strukturieren zu konnen und
diesen als Vollerwerbsbetrieb
zu fuhren.

Ich sehe in der Zukunft der
Okologischen Landwirtschaft
ein hohes Wachstumspo-
tential und hoffe, dass sich
immer mehr Menschen dazu
entscheiden, sich mit diesem
Thema auseinanderzusetzen,
und bewusster Lebensmittel zu
kaufen, zu verwerten und

Zu verzehren.

Johanna Rottmann




Rezepte

Chuck Tenderloin®
an sommerlichem
Kartoffelsalat

"‘Das Chuck Tenderloin ist
auch als falsches Filet bekannt.

Zutaten fur 4 Personen

4 Steaks a 200- 250 g
etwas Salz

Sommer-Kartoffelsalat

4 Portionen

500 g festkochende Kartoffeln
(wie unsere Allians)

2 Bund Radieschen

1 Bund Fruhlingszwiebeln

2 Apfel (Braeburn)

250 g Naturjoghurt

50 ml Apfelessig

30 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung Kartoffelsalat

Die Kartoffeln schalen, in kleine
Stucke schneiden und garen.
Auskuhlen lassen. Die Radies-
chen achteln, die Apfel wurfeln
und die Fruhlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. Alles in
einer groBen Schissel mischen.
Den Joghurt mit Essig, OL, Salz
und Pfeffer verruhren und

uber das vorbereitete Gemu-
se geben. Den Kartoffelsalat
mindestens fur eine Stunde
ziehen lassen, besser noch
uber Nacht. Danach noch mal
abschmecken und mit Pfeffer
und Salz nachwurzen und mit
viel gehacktem Schnittlauch
garnieren.

Zubereitung Chuck Tenderloin

Das Fleisch einige Zeit vor der
Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen, so dass es Zimmertem-
peratur annehmen kann.

Hier scheiden sich die Geister, aber
unser Metzgermeister Niko Lales
salzt die Steaks vor der Zube-
reitung. Pfanne erhitzen und die
Steaks von beiden Seiten etwa 3
Minuten braten. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und vor dem
Servieren etwas ruhen lassen.
Aufschneiden oder am Stuck zum
Kartoffelsalat servieren.

Wer die Rauchbildung in der Ku-
che vermeiden mochte, kann bei
der Zubereitung der Steaks auch
auf den Grill ausweichen.

"Sie mochten mehr Uber die
verschiedenen Steak-Cuts
und deren Zubreitung erfah-
ren? Besuchen Sie ein Steak-
Tasting auf dem Stautenhof.
\Weitere Infos finden Sie auf
der letzten Seite.

Gegrillte Nektarinen mit
Thymian-Rosmarin-Honig

4 Pfirsiche

2 EL (Stautenhof) Honig

1/2 Tl Rosmarinnadeln, fein gehackt
1 TL Thymian

1 EL Olivendl

Thymian und Rosmarin mit Ho-
nig verruhren. Die Nektarinen
waschen und halbieren. Steine
entfernen. Die Schnittflache mit
etwas Olivendl bepinseln und
die Pfirsiche mit der Schnitt-
flache nach unten fur 3 Minu-
ten auf den heiBen Grill legen.
Die Pfirsiche wenden und die
Schnittflachen mit dem Rosma-
rinhonig besteichen. Fur etwa
10 Minuten bei geschlossenem
Deckel weitergrillen.

Etwas abkuhlen lassen und mit
einer Kugel Vanilleeis servieren.



Traue keinem Ort, an dem kein Unkraut wachst

Traue keinem Ort, an dem kein
Unkraut wachst ist eine alte
Weisheit aus dem Gartenbau.
In diesem Satz liegen viele
Wahrheiten. Fur uns sind die
Beikrauter, die auf unserem
Acker wachsen, erst dann
Unkrauter, wenn sie deutlich
Uberhand zu unseren Acker-
kulturen nehmen. Durch eine
gute Fruchtfolge und mecha-
nische Beikrautregulierung
schaffen wir es meist, dass es
gewunschte Beikrauter und
keine Unkrauter werden.
Pflanzen, die als Unkrauter
bezeichnet werden, sind oft-
mals sehr wohlschmeckende
Pflanzen, aus denen man sehr
leckere Salate zaubern kann.
Andere wiederum sind aus
friheren Jahren als nutzliche
Heilpflanzen beliebt.

Durch die chemische Bekamp-
fung der Beikrauter in der kon-
ventionellen Landwirtschaft,
aber auch in privaten Garten,
werden alle nicht gewunschten
Pflanzen abgetétet. Dadurch
findet ein Artensterben bei vie-
len Pflanzen und in Folge dar-
aus auch ein Sterben vieler In-
sekten und Kleintiere statt. Wo
kein Unkraut wachst, summt
auch keine Biene, krabbelt kein
Kafer und singt kein Vogel.
Die chemischen Mittel, die
eingesetzt werden, werden
umgangssprachlich als Pflan-
zenschutzmittel bezeichnet.
Richtig ist die Bezeichnung

Herbizid, Insektizid oder auch
Fungizid. In diesen Wortern ist
das Wort ,zid" enthalten und
dieses bedeutet: totend oder
vernichtend. Es ist schon fast
makaber, diese Produkte als
Pflanzenschutzmittel zu be-
zeichnen.

Durch das Anlegen von Bluh-
streifen kann man ein wenig
entgegenwirken. Es sollte aber
nicht vergessen werden, dass
ein biologisch vorbildlich an-
gelegter Randstreifen nur ein
kleiner Tropfen auf dem heiBen
Stein ist. Wichtig ist der vollstan-
dige Verzicht auf chemische
Unkrautbekampfung, um damit
Lebensraum fur viele Pflanzen
und Tiere zu schaffen.

Eine sehr schone Anerkennung
unserer Arbeit war die Aussage
unseres damaligen Lohnunter-
nehmers: ,Ich habe so viel SpaB
bei euch zu arbeiten. Es wimmelt
auf euren Feldern nur so von
Insekten, Kleintieren und Nieder-
wild. Um eure Arbeit zu unterstut-
zen, raume ich euch daher einen
Rabatt fur meine Arbeit ein.”
Leider ist dieser Lohnunterneh-
mer in den verdienten Ruhe-
stand gegangen. Gerade bei
den alteren Landwirten ist oft
noch nicht das Gespur fur Um-
welt und Natur verloren gegan-
gen.

Christoph Leiders

Mach Deine Ausbildung
doch auf dem Stautenhof!

Du bist auf der Suche nach
einem abwechslungsreichen
Ausbildungsplatz in familiarer
Atmosphare, einem herzli-
chen Team und wunderbarer
Umgebung? Dann bist Du
bei uns genau richtig.
Folgende Berufe kannst Du
bei uns erlernen:

- Einzelhandelskaufmann/-frau

- Fleischerin

- Fachverkaufer.in im Nahrungs-
mittelhandwerk Fachrichtung
Fleischerei

- Landwirtin

In der Metzgerei des Stauten-
hofs hast Du die Méglichkeit,
einen individuellen Beruf in
einem kleinen Handwerks-
betrieb zu erlernen. Wir
produzieren hochwertige
Fleisch- und Wurstwaren im
kleinen Team. Hier gibt es
weder FlieBbandarbeit, noch
Massenabfertigung. Im Team
mit drei Fleischermeistern er-
lernst Du den Beruf des Flei-
schers von der Pike auf, z.B.
das Zerlegen von Tieren, die
Herstellung von Fleisch- und
Wurstwaren und die Weiter-
verarbeitung zu Konserven.
Zu Deinen Aufgaben als
Fachverkauferiin gehodren u.a.
die Vor-, Zu- und Nachbe-
reitung der Frischetheken,
Bedienung und Beratung der
Kundinnen und Kunden.
Oder Du absolvierst Deine
Ausbildung im Hofladen
oder in der Landwirtschaft.

Du mochtest Dir Deine
Arbeitsstatte vorher einmal
ansehen und Deine Kollegen
kennenlernen? Kein Problem,
ein Probetag oder ein ein-
wochiges Praktikum sind
Jjederzeit moglich.

Wir freuen uns uber Deine
Bewerbung an pr@stauten-
hof.de, Ansprechpartnerin
ist Anika Launert

https./www.stautenhof.de/jobs.html




Was noch geschah / Fuhrungen

»Ein gut gereiftes Stuck Fleisch
schmeckt auch nur mit Salz."

Die Idee Steak Tastings auf
dem Stautenhof anzubieten,
hatte Christoph CoBmann
bereits seit einiger Zeit. Ge-
meinsam mit unserem Metz-
germeister Niko Lales feilte er
an einem Konzept, welches
die beiden bei einem Test-
lauf vorstellten. Das Konzept
uberzeugte und wurde durch
positive Ruckmeldungen von
Kollegen und Kolleginnen ab-
gerundet.

Wahrend des dreistundigen
Steak Tastings gewahrt Land-
wirt Christoph CoBmann Ein-
blicke in die Rinderhaltung

auf dem Stautenhof, wahrend
Metzgermeister Niko Lales
Informationen zu vier verschie-
denen C-Cuts und deren Zube-
reitung teilt. Denn der Kreislauf
von Aufzucht und Haltung, Uber
Schlachtung und Verarbeitung
auf dem Hof macht die Qualitat
in unserer Fleischtheke aus.
Das Tasting beinhaltet:

4 Gange (Steaks plus Beilage),
ein Getrank pro Gang, hausge-
machte Beef Butter, Brot aus
der Hofbackerei und Krauter-
butter. Dazu gibt es eine kleine
Aufmerksamkeit

Kostenpunkt: 9o€.

Die Platze pro Tasting sind auf
16 Personen begrenzt.

Termine:

21. Mai 2022, 4. Juni 2022,

16. Juli 2022, 6. August 2022
jeweils von 17.00 - 20.00
Anmeldungen unter pr@stautenhof.de

und Familie - Nicole Neufert

Seit letztem Sommer ist Nicole
Neufert des &fteren im Krau-
tergarten des Stautenhofes zu
finden. Die angehende Krauter-

* fachfrau hat sich zur Aufgabe

gemacht, unserem Krautergar-

ten ein wenig Struktur zu geben.

So entstand bereits im letzten
Herbst mit ihrer Hilfe bereits ein
kleiner BarfuB3-Pfad.
Gemeinsam mit Nicole und
dem guten Krauter-Daumen
von Johannes Thees sollen in
den nachsten Monaten Nasch-
beete gepflanzt werden. Eben-
falls geplant sind Krauter-Ent-
deckungs-Fuhrungen fur die
Kleinen. Sobald es soweit ist,
informieren wir sie, z.B. auf
unserer Homepage.

Tue Gutes Brot flir die Notfall-
hilfe von action medeor in der
Ukraine

Wir spenden 50% der Einnah-
men aus dem Verkauf des Bro-
tes an verschiedene Projekte.
Von Anfang April bis Ende Juni
2022 helfen Sie uns, die Nothilfe
des deutschen Medikamenten
Hilfswerk ,action medeor eV in

der Ukraine zu unterstutzen.
- N RSN
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MEIN BIOHOF

Dienstag bis Freitag

0.00 bis 18:30 Uhr
Samstag 8:00 bis 14:00 Uhr
Montag geschlossen
www.stautenhof.de

02156/911553
metzgerei@stautenhof.de

02156/109383
naturkost@stautenhof.de

02156/911555
brot-cafe@stautenhof.de

02156/494426
pr@stautenhof.de

Jeden 1. Samstag im Monat
treffen wir uns um 11.00 Uhr
an der Sandflache gegenuber
des Hofladens und stellen
verschiedene Bereiche
unseres Betriebes vor.

Schafe scheren
Legehennen
Bienen

Rinder

07.05.2022
04.06.2022
02.07.2022
06.08.2022

Beate Leiders e K.
Darderhofe 1a

47877 Willich-Anrath
www.stautenhof.de
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Besuchen Sie uns auch auf
Facebook und Instagram



